
I 

 

 

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL 

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS 

MAESTRÍA EN ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS CON 

ESPECIALIZACIÓN EN NEGOCIOS INTERNACIONALES 

“TRABAJO DE TITULACIÓN ESPECIAL”  

PARA LA OBTENCIÓN DEL GRADO DE MAGISTER EN 

ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS 

“VIABILIDAD OPERATIVA Y LOGÍSTICA EN LA 

EXPORTACIÓN DE PANES DE PASCUAS A JERSEY CITY” 

AUTOR: 

MAYRA PATRICIA INTRIAGO OSTAIZA 

TUTOR:  

ELIZABETH MARIANA MACIAS CHUTO 

GUAYAQUIL – ECUADOR 

SEPTIEMBRE 2016 

  

 



II 

 

 

 

 
REPOSITORIO NACIONAL EN CIENCIAS Y TECNOLOGÍA 

FICHA DE REGISTRO ESTUDIO DE CASO EXAMEN COMPLEXIVO 

TÍTULO: Viabilidad operativa y logística en la exportación de panes de pascuas y 

afines al mercado de los EEUU. 

 

AUTOR/ES: Intriago Ostaiza 

Mayra Patricia 
REVISORES: Ing. Logan Berni Morán 

INSTITUCIÓN: Universidad de 

Guayaquil 

FACULTAD: Ciencias Administrativas 

PROGRAMA: Maestría en Administración de Empresas 

FECHA DE PULICACIÓN: NO. DE PÁGS: 53 

ÁREA TEMÁTICA: Administración 

 

 

PALABRAS CLAVES: Demanda, pan de pascua, exportación, estrategias, inversión. 

 

RESUMEN: El comercio exterior del Ecuador es limitado por la falta de diversidad de 

los productos existentes, que a pesar de ser saludables, no tienen el respaldo del 

gobierno o no son objeto de emprendimiento de grupos privados con el fin de ser 

comercializados en el extranjero y con ello obtener más divisas para el presupuesto del 

Estado. Un producto de interés en el mercado de Jersey City, es el Pan de Pascua que 

tiene una demanda justificada para su comercialización por el hecho de existir miles de 

compatriotas que en víspera de navidad buscan el pan de pascua, como símbolo de las 

fiestas navideñas ecuatorianas. El objetivo es conocer el interés del mercado de 

ecuatorianos en Jersey City, además de analizar las plazas posibles de comercialización 

y viabilizar la parte financiera de la inversión por parte de las panificadoras existentes 

en el Ecuador durante tres meses. Esta propuesta abarca conocer la viabilidad operativa 

y logística para ofrecer pan de pascua netamente ecuatoriano en Jersey City, verificando 

su factibilidad. 

N° DE REGISTRO(en base de 

datos): 

N° DE CLASIFICACIÓN:                                                                                

Nº 

DIRECCIÓN URL (estudio de 

caso en la web) 
 

ADJUNTO URL (estudio de 

caso en la web): 
 

ADJUNTO PDF: SI NO 

CONTACTO CON 

AUTORES/ES: 

Teléfono: 

0996516416 

E-mail: 

mintriago_812@hotmail.com 

CONTACTO EN LA 

INSTITUCION: 

Nombre: JOFFRE SANTAMARÍA 

Teléfono: 042281108 

 

 

 

 



III 

 

 

 

CERTIFICACIÓN DEL TUTOR 

En mi calidad de tutor del estudiante ING. MAYRA PATRICIA INTRIAGO 

OSTAIZA, del Programa de MAESTRÍA EN ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS, 

MENCIÓN EN NEGOCIOS INTERNACIONALES, nombrado por el Decano de la 

Facultad de Ciencias Administrativas CERTIFICO: que el trabajo de titulación titulado 

VIABILIDAD OPERATIVA Y LOGISTICA EN LA EXPORTACION DE PANES DE 

PASCUA AL MERCADO DE NEW JERSEY, en opción al grado académico de 

Magíster en ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS, MENCIÓN EN NEGOCIOS 

INTERNACIONALES, cumple con los requisitos académicos, científicos y formales 

que establece el Reglamento aprobado para tal efecto. 

 

Atentamente 

 

 

CPA ELIZABETH MARINA MACIAS CHUTO  MCP 

TUTOR 

Guayaquil, septiembre de 2016 

 

 

 

  



IV 

 

 

 

DEDICATORIA 

 

Este trabajo va dedicado para mi 

Padre Celestial que está en los 

Cielos, quien es mi fortaleza y roca. 

Mi esposo, el Sr. Francisco 

Zambrano, que siempre ha sido mi 

ejemplo de lucha constante y 

perseverancia. 

A mi Señora Madre Rosita Ostaiza 

por ser mi consejera y ser ella quien 

me impulse a seguir siempre 

adelante. 

A mi Abuelito, el Sr. Rigoberto 

Ostaiza, por brindarme el amor más 

grande y ensenarme muchos valores 

que me han servido para ser 

aplicados a lo largo de mi camino 

profesional 

A mis amigas y hermanas Beatriz 

Castillo y Luisa Brand, por sus 

oraciones de cada día para que este 

proyecto culmine con éxito, junto a 

la Bendición de Dios. 



V 

 

 

 

 

AGRADECIMIENTO 

 

Agradezco en Primer lugar a Dios por 

brindarme el don de la vida y poder 

conseguir con la ayuda de Él, todos 

mis sueños y anhelos. 

Agradezco a mi esposo por su ayuda 

idónea en todo este tiempo de 

estudios. 

Agradezco a mi mama, la Sra. Rosita 

Ostaiza, por su apoyo constante. 

Agradezco por ultimo a las personas 

que siempre estuvieron ahí presente, 

mis amigas y hermanas Beatriz y 

Luisa. 

 

 

 

 

 

  



VI 

 

 

 

 

DECLARACIÓN EXPRESA 

“La responsabilidad del contenido de este trabajo de titulación especial, me 

corresponden exclusivamente; y el patrimonio intelectual de la misma a la 

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL” 

 

___________________________ 

FIRMA 

ING. MAYRA PATRICIA INTRIAGO OSTAIZA 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



VII 

 

 

 

ÍNDICE DE CONTENIDO 

 

DEDICATORIA ........................................................................................................... IV 

AGRADECIMIENTO ................................................................................................... V 

ÍNDICE DE CONTENIDO ......................................................................................... VII 

Índice de figuras ......................................................................................................... X 

Índice de tablas ........................................................................................................... X 

Introducción .................................................................................................................... 1 

Delimitación del problema: ............................................................................................ 2 

Justificación: ................................................................................................................... 3 

Objeto de estudio: ........................................................................................................... 4 

Campo de acción o de investigación: ............................................................................ 4 

Objetivo general: ............................................................................................................ 4 

Objetivos específicos ....................................................................................................... 4 

La novedad científica ...................................................................................................... 5 

1. Marco Teórico ...................................................................................................... 6 

1.1. Teorías Generales ............................................................................................. 6 

1.1.1. Mercado Internacional .................................................................................... 6 

1.1.2. Viabilidad logística de exportación ................................................................ 7 

1.2. TEORÍAS SUSTANTIVAS ............................................................................. 8 

1.2.1. Pan de Pascua ................................................................................................... 8 

1.2.2. Pan de Pascua Ecuatoriano ........................................................................... 10 

1.3. TEORÍAS SUSTANTIVAS ........................................................................... 11 

1.3.1. Importancia de las exportaciones no tradicionales del Ecuador ............... 11 

1.4. REFERENTES EMPÍRICOS ....................................................................... 13 

1.4.1. Ventajas y desventajas de la exportación de productos no tradicionales . 13 

1.4.2. Situación financiera y comercial del pan de pascua ................................... 15 



VIII 

 

 

 

1.4.3. Viabilidad logística de exportación .............................................................. 16 

1.4.4. Estadísticas del pan de pascua ...................................................................... 18 

1.4.5. Viabilidad Operativa ..................................................................................... 19 

CAPÍTULO II ............................................................................................................... 21 

2. MARCO METODOLÓGICO .......................................................................... 21 

2.1. METODOLOGÍA .......................................................................................... 21 

2.2. MÉTODOS ..................................................................................................... 21 

2.3. HIPÓTESIS .................................................................................................... 23 

2.4. UNIVERSO Y MUESTRA ............................................................................ 24 

2.5. GESTIÓN DE DATOS .................................................................................. 25 

CAPÍTULO III .............................................................................................................. 30 

3. RESULTADOS .................................................................................................. 30 

3.1. ANTECEDENTES DE LOS ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS .......... 30 

CAPÍTULO IV .............................................................................................................. 38 

4. DISCUSIÓN ....................................................................................................... 38 

4.1. CONTRASTACIÓN EMPÍRICA ................................................................ 38 

4.2. LIMITACIONES ........................................................................................... 41 

4.3. LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN .................................................................. 41 

4.4. ASPECTOS NOVEDOSOS E IMPORTANTE DEL ESTUDIO .............. 41 

CAPÍTULO V ............................................................................................................... 43 

5. PROPUESTA ..................................................................................................... 43 

5.1. TEMA DE LA PROPUESTA ....................................................................... 43 

5.2. ANTECEDENTE DE LA PROPUESTA ..................................................... 43 

5.3. OBJETIVOS DE LA PROPUESTA ............................................................ 44 

5.3.1. Objetivo General ............................................................................................ 44 

5.3.2. Objetivos específicos ...................................................................................... 44 

5.4. DESCRIPCIÓN DE LA PROPUESTA ....................................................... 44 



IX 

 

 

 

5.4.1. Estrategias Operativas ................................................................................... 44 

5.4.2. Viabilidad administrativa .............................................................................. 46 

5.4.3. Viabilidad financiera ..................................................................................... 46 

5.4.4. Viabilidad de Exportación ............................................................................. 49 

CONCLUSIONES ........................................................................................................ 51 

REFERENCIAS ............................................................................................................ 54 

ANEXOS ........................................................................................................................ 56 

 

  



X 

 

 

 

 

 

Índice de figuras 

FIGURA 1 ÁRBOL DEL PROBLEMA ...................................................................................... 2 

FIGURA 2 EVOLUCIÓN DE LAS EXPORTACIONES NO TRADICIONALES ............................... 12 

FIGURA 3 IMPORTANCIA DE LAS EXPORTACIONES ............................................................ 13 

FIGURA 4  EXPORTACIONES DE PRODUCTOS NO TRADICIONES ......................................... 15 

FIGURA 5 RANKING DE PAÍSES CON MAYOR CONSUMO DE PAN ........................................ 18 

FIGURA 6 CÁLCULO DE MUESTRA PARA POBLACIONES FINITAS: ...................................... 24 

FIGURA 7 PAN DE PASCUA ESTÁNDAR, COMERCIALIZADO EN EL ECUADOR ..................... 26 

FIGURA 8 PAN DE PASCUA ESTÁNDAR, COMERCIALIZADO EN EL ECUADOR ..................... 27 

FIGURA 9 PAN DE PASCUA HECHO EN HORNOS INDUSTRIALES ......................................... 28 

FIGURA 10 PAN DE PASCUA PRODUCCIÓN EN LEÑA .......................................................... 29 

FIGURA 11 GÉNERO DE LOS ENCUESTADOS ...................................................................... 30 

FIGURA 12 EDAD DE LOS ENCUESTADOS .......................................................................... 31 

FIGURA 13 ¿CUAL PRODUCTO ESCOGE? ........................................................................... 32 

FIGURA 14 EL PAN DE PASCUA ES UN ALIMENTO IMPORTANTE ........................................ 33 

FIGURA 15 ¿HA ESCUCHADO HABLAR SOBRE EL PAN DE PASCUA? ................................... 34 

FIGURA 16 FRECUENCIA CONSUME EL PAN DE PASCUA .................................................... 35 

FIGURA 17 QUIENES EN SU FAMILIA CONSUMEN PAN DE PASCUA ..................................... 36 

FIGURA 18 LOS HABITANTES DE JERSEY CITY SE VERÍAN INTERESADOS POR EL PAN DE 

PASCUA ..................................................................................................................... 37 

 

Índice de tablas 

TABLA 1 GÉNERO DE LOS ENCUESTADOS ......................................................................... 30 

TABLA 2 EDAD DE LOS ENCUESTADOS ............................................................................. 31 

TABLA 3 CUAL PRODUCTO ESCOGE .................................................................................. 32 

TABLA 4 EL PAN DE PASCUA ES UN ALIMENTO IMPORTANTE ............................................ 33 

TABLA 5 HA ESCUCHADO HABLAR SOBRE EL PAN DE PASCUA .......................................... 34 

TABLA 6FRECUENCIA CONSUME EL PAN DE PASCUA ........................................................ 35 

TABLA 7 QUIENES EN SU FAMILIA CONSUMEN PAN DE PASCUA ........................................ 36 

TABLA 8 LOS HABITANTES DE JERSEY CITY SE VERÍAN INTERESADOS POR EL PAN DE 

PASCUA ..................................................................................................................... 37 



XI 

 

 

 

TABLA 9 CUADRO REFERENCIAL DE EXPANSIÓN EN LA PRODUCCIÓN DE LA COOPERATIVA 

DE PANIFICADORES ................................................................................................... 45 

TABLA 10 INVERSIÓN EN COOPERACIÓN CON GREMIOS PANADEROS (ESTIMADO) ........... 47 

TABLA 11 INDICADORES DE VIABILIZACIÓN DE INGRESOS PERCIBIDOS POR GREMIOS 

PANADEROS (ESTIMADO) .......................................................................................... 48 

TABLA 12 COSTOS ESTIMADOS DE EXPORTACIÓN ........................................................... 50 

TABLA 13 COSTOS ESTIMADOS DE IMPORTACIÓN (JERSEY CITY) .................................... 50 

 

  



XII 

 

 

 

ESTRUCTURA DEL TRABAJO DE TITULACIÓN ESPECIAL 

Título.- 

VIABILIDAD OPERATIVA Y LOGISTICA EN LA EXPORTACION DE 

PANES DE PASCUA AL MERCADO DE JERSEY CITY 

Resumen.- 

El comercio exterior del Ecuador es limitado por la falta de diversidad de los productos 

existentes, que a pesar de ser saludables, no tienen el respaldo del gobierno o no son 

objeto de emprendimiento de grupos privados con el fin de ser comercializados en el 

extranjero y con ello obtener más divisas para el presupuesto del Estado. 

Un producto de interés en el mercado de Jersey City, es el Pan de Pascua que tiene una 

demanda justificada para su comercialización por el hecho de existir miles de 

compatriotas que en víspera de navidad buscan el pan de pascua, como símbolo de las 

fiestas navideñas ecuatorianas. 

El objetivo es conocer el interés del mercado de ecuatorianos en Jersey City, además de 

analizar las plazas posibles de comercialización y viabilizar la parte financiera de la 

inversión por parte de las panificadoras existentes en el Ecuador durante tres meses. 

Esta propuesta abarca conocer la viabilidad operativa y logística para ofrecer pan de 

pascua netamente ecuatoriano en Jersey City, verificando su factibilidad. 

Palabras clave.- Demanda, pan de pascua, exportación, estrategias, inversión. 
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Job title.- 

OPERATIONAL VIABILITY AND LOGISTICS IN EXPORT EASTER 

BREAD TO JERSEY CITY 

SUMMARY 

Foreign trade of Ecuador is limited by the lack of diversity of existing products, which 

despite being healthy, have no government support or the undertaking of private groups 

to be market overseas, in order to bring more foreign exchange to the state budget. 

Easter bread is a product of interest in the market of Jersey City and has been justified 

demand as well as demanded for marketing.  There are thousands of citizens who on 

Christmas Eve looking for Easter bread as a symbol of Ecuadorian holidays. 

The objective is to analyze the possible places of marketing and facilitate the financial 

part of the investment for three months by existing bakeries in Ecuador in the interest of 

the United States. The proposal covers learning marketing strategies and interest of 

Ecuadorians residing in Jersey City, on the chance that authentic Ecuadorian Easter 

bread is offered, verifying their feasibility, operational and profitable advantages of 

export. 

Keywords.- Demand, Easter Bread, export, strategies, investment. 
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Introducción 

El desarrollo de una empresa en la actualidad, depende de generar cada día mayor 

innovación y creatividad. Los dulces, panes, postres, panettones, roscas de reyes y 

demás, son productos ofrecidos en las panaderías, pastelerías y cafeterías alrededor del 

mundo entero, siendo los panes de pascuas en épocas de Navidad y fin de año una 

especialidad. 

La innovación social y emprendedora dentro del sector con ánimo de lucro 

privado, así como en la esfera pública busca el esparcimiento de sus productos a 

diferentes mercados fuera del país”. Jacques Defourny, (2013). La visión de desarrollo 

productivo y de expansión de negocios para los artesanos ecuatorianos en el rubro de las 

panaderías, debe enfocarse en ampliar su mercado, y la mejor forma es exportando su 

producto, el cual cubre las necesidades de la primera alimentación del día. 

El objeto de estudio refleja el interés de poder exportar panes de pascua 

directamente al mercado de Jersey City, con el fin de promocionarlos en diferentes 

centros de abasto, y poder ampliar los mercados de cobertura, especialmente donde 

predominan los habitantes latinos, generando trabajo primordialmente a las manos 

ecuatorianas. 

El campo de estudio que abarca esta propuesta se refiere al ámbito del comercio 

internacional y al del emprendimiento, puesto que al exportar el pan de pascua en 

épocas apropiadas se otorga dinamismo a la producción nacional, con una economía 

sostenida que permite la viabilidad de la exportación, con el soporte de inversiones 

seguras y garantizando empleo. 

La exportación  de productos tradicionales como: el banano, plátano, café, 

elaborados con camarón, cacao, atún y pescado, corresponden el 48% del total de la 

exportaciones. Además que existen otras exportaciones de productos no tradicionales o 
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industrializados como: enlatados de pescado, vehículos, extracto de vegetales, extractos 

de frutas, manufacturas de aceros; y, los bo tradicionales primarios como: flores, 

maderas, tabaco en rama, etc. 

Delimitación del problema:  

Figura 1 Árbol del problema 

 

 

 

El proceso de exportación debe estar diseñado en concordancia con todos los 

sectores que  se interponen en el procesamiento productivo, es decir los que 

corresponden a lo económico, político y social, por medio de instrumentos designados 

como incentivos a las exportaciones, a través de los cuales los gobiernos ofrecen algún 

tipo de contribución al sector de exportadores de bienes no tradicionales para que los 

productos consigan disminuir sus precios de fabricación y obtengan mayor 

competitividad en el exterior.  

 

¿De qué manera 
afecta la falta de 

incentivos 
tributarios en la 
exportación de 
productos no 
tradicionales? 

Determinar cuáles son 
las ventajas y 

desventajas en la 
exportación  de 

producto no 
tradicionales, en el 
mercado de Jersey 

City 

Es viable la 
exportación de Pan 

de Pascua a 
desarrollarse en 

Jersey City, 
mantienen 

exenciones de 
impuestos 

Proponer estrategias de 
comercialización  y 

exportación del pan de 
Pascua en temporada, 

verificando su 
viabilidad operativa y 

logística de exportación 

Cuál es la situación 
financiera y 

comercial de los 
productos de panes 

de pascuas al 
mercado de Jersey 

City­  



3 

 

 

 

Formulación del problema 

¿Cómo poder encontrar la viabilidad operativa y logística en la exportación de 

panes de pascua a Jersey City? 

Justificación: 

En la actualidad la economía mundial forma parte de un procedimiento 

incorporado e  interdependiente al comercio y la inversión. Para lograr ser parte de este 

procedimiento, es preciso el diseño de estrategias que brinden una oportunidad de 

negocio para las compañías en Jersey City.  Ecuador es conocido internacionalmente 

por sus particulares platos típicos, por lo tanto es de suma importancia dar a conocer el 

pan de pascua artesanal e integrarlo al mercado internacional.  

Con esta investigación se trata de incursionar la exportación de panes de pascuas 

en un mercado internacional como un gran representante de productos no tradicionales 

y de esta forma extender el mercado nacional al mismo tiempo en que se promocionan a 

nivel internacional. (Baez, España una oportunidad de negocio para la exportacion de 

salas de chile de arbol, 2009) 

El presente proyecto tiene como objetivo la aplicación de los conocimientos 

tomando en cuenta las oportunidades y bridando estrategias que consientan la exitosa 

exportación de panes de pascua a Jersey City. La contribución de esta investigación será 

para hacer uso de la capacidad de visión, proyección, diseño y optimización para 

estudiar los inconvenientes que se presentan en las diferentes fases del plan de 

exportación manipulando herramientas de calidad y apoyándose en las técnicas de 

administración para el establecimiento de sistemas y estrategias de diseño y logística. 

Así mismo se hace énfasis en la labor de equipo que es fundamental para poder triunfar 

en la investigación.  
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Objeto de estudio: 

El Ecuador a lo largo de su historia, se ha caracterizado por exportar materias 

primas, ignorando las innovaciones productivas que se han emprendido a lo largo del 

país. En la última década el gobierno ha tratado de impulsar y fortalecer la industria 

nacional, con el fin de transformar productos básicos en productos terminados. Es por 

esto que el estudio plantea la apertura al mercado internacional para un bien que ha sido 

consumido tradicionalmente dentro de nuestro territorio, dándole la oportunidad a 

nuestros compatriotas radicados en Jersey City de que lo sigan consumiendo.  

Campo de acción o de investigación: 

En la viabilidad de los procesos operativos y logísticos para exportar panes de 

pascua, se establece el dinamismo de la producción nacional, con una economía 

sostenida, el soporte de inversiones seguras y garantizando el auge momentáneo del 

empleo.  

Objetivo general: 

Desarrollar la Viabilidad Operativa y Logística para la  exportación de panes de 

pascuas hacia el mercado de Jersey City.   

Objetivos específicos 

 Determinar cuáles son las ventajas y desventajas en la exportación de productos 

no tradicionales, además del respaldo e incentivo de aranceles y tratados en Jersey 

City. 

 Evaluar la necesidad de los productos no tradicionales, al mercado Jersey City, 

considerando el pan de pascua como un producto innovador. 

 Proponer un plan estratégico de comercialización y exportación de panes de 

pascua en temporada, verificando su viabilidad operativa y logística de 

exportación. 
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La novedad científica 

 Este estudio sirve de guía y aporta como innovación científica al 

emprendimiento,  para las pequeñas y medianas panificadoras, que tomen nuevos 

riesgos, de poder obtener otras oportunidades de negocios, crear  fuentes de ingresos, y 

poder satisfacer mercados internacionales donde habitan la mayor cantidad de nuestros 

compatriotas y que más hermanos de países vecinos empiecen a degustar nuestras 

delicias ecuatorianas, y así poder fomentar nuestra gastronomía ecuatoriana. 
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1. Marco Teórico 

1.1. Teorías Generales 

1.1.1. Mercado Internacional 

Ecuador, es estimado a nivel universal como un país agrícola, se diferencia en 

mercados internacionales ciertos tipos de exportación como es el cacao, café, banano, 

flores, camarón, junto con la constante variación de productos no tradicionales en los 

últimos años, que igualmente están conquistando por el espacio en las exportaciones. 

(CARRILLO & FLORES, 2012) 

El progreso de los productos no tradicionales, corresponde primordialmente a los 

procedimientos de salvaguardias, que impulsaron la inversión también del sector 

agrícola, en fragmentos como el farmacéutico, la industria textil y de calzado, lo que 

origina un aumento en las ventas al exterior de estos productos. Quedando como uno de 

los sectores que más ha triunfado en propiedad de la balanza comercial, el farmacéutico, 

y esto con la ayuda de negociaciones con el Gobierno Nacional de acuerdo a la 

propiedad intelectual y cambios de licencias. 

 La recuperación de los costos y de los mercados internacionales, así como los 

estímulos gubernamentales admitió un desarrollo de la inversión en estos tipos de 

sectores, que en el año 2010 afrontaron una rígida caída. En la actualidad este tipo de 

agricultura está accediendo que diversos países a nivel internacional identifiquen la 

variedad de productos que brinda Ecuador, desvinculándose del cacao, banano, 

conocidos primordialmente como productos tradicionales. (CARRILLO & FLORES, 

2012) 

La producción y comercialización del pan de pascua simboliza un mayor ingreso 

importante para las panaderías, pastelerías y cafeterías ecuatorianas que se dedican a los 

procesos de transformación del pan de pascua, siendo factible la comercialización en 
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relación  a los análisis financieros y logística de comercialización internacional, siendo 

Jersey City el primordial socio estratégico. 

1.1.2. Viabilidad logística de exportación 

Las personas dedicadas a la comercialización de pan en el Ecuador, tienen la 

tendencia de exportar con base, primero a un análisis de mercado estadounidense, con el 

propósito de conocer al cliente que vive o radica su trabajo en el país del norte, así ver si 

es potencial el satisfacer sus expectativas, con la disposición del producto, sino en 

cantidad y servicio requerido; esto indica, conseguir a tiempo y al término, afirma el 

consultor experto en Logística. (ENRIQUEZ, 2013) 

Para recoger las órdenes de adquisición y transferirles las guías  de envío, o si 

puede  ejecutar rastreabilidad de  los productos desde el comienzo de ellos hasta que  le 

son transmitidos al  consumidor. Otro tema a estimar es el transporte,  ya que los 

productos corresponderán  ser trasladados al término donde serán consumidos y 

dependiendo del modo de transporte a utilizar se afectarán los costos y períodos que se 

le brinden al cliente. 

Se integra a que el movimiento de productos es un agente examinador para la 

exportación, se bosqueja que el Estado aumente la infraestructura frecuente del país en 

todos los intermedios que se asuman para congregar los productos, ya sea optimizando 

o aumentando las carreteras para la importación por tierra, o perfeccionando los puertos 

para acelerar el transcurso de carga a las naves. (ENRIQUEZ, 2013) 

En el tema de los puertos, una salida manipulada asimismo por diversos países es 

proporcionarlos en  concesión a compañías privadas que consigan modernizarlos y 

acelerar el transcurso de carga y descarga, de modo que se achican los períodos y se 

agiliza el flujo de exportación. La seguridad en logística se fundamenta en un 

incorporado de medidas e instrumentos que se integran entre sí, como, por ejemplo, 
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barreras físicas, disposiciones operativas y recursos tecnológicos. Estos corresponderán 

ser tomados en cuenta por las compañías. Sin embargo,  cuando se trata del tema de la 

exportación, las compañías adjuntamente consiguen manipular sistemas de localización 

y persecución satelital o ambos compuestos, instalados en los exportaciones, en los 

convenientes contenedores y hasta disimulados entre la mercancía transportada. 

(Barberis, 2012) 

1.2. TEORÍAS SUSTANTIVAS 

1.2.1. Pan de Pascua 

La navidad es símbolo de amor, religión, paz y melancolía, donde muchos 

celebran el nacimiento de la bondad y natividad del hijo de DIOS, hecho de 

trascendencia, episodio y cultura religiosa por más de dos mil años. El mundo entero 

celebra la navidad de diversas formas, cultura impregnada por la religión de diferentes 

doctrinas, hechos de agasajos y fiestas que comúnmente forjan la unión familiar y la 

calidad de vida de las personas. 

 En la mayoría de los países del mundo, la navidad es el símbolo del amor y la 

felicidad familiar, donde cientos de fieles religiosos oran y predican según el evangelio 

formas distintas de celebración, además de reflejar un período del año en la que se 

retorna imperativo celebrar y conceder costumbres y hábitos con la religiosidad popular, 

arreglando, preparando y formando un momento especial. Uno de los emblemas 

tradición es el Pan de Pascua, presente en varios países. (Sercotec, 2014) 

Se considera que este producto que fue toda una invención en su época. Y es que 

en varios días, por ejemplo los de cierta celebración, en las panaderías concluían salirse 

de su tradicional receta para hacer pan y agregar ingredientes concretos, dando 

comienzo así a este denominado “pan de pascua” que posee en su receta mantequilla, 

productos secos y confitados, huevos y especias. Hay una formidable diversidad de 
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panes navideños, pero que han ido diversificándose en el período por ciertas particulares 

convenientes de los países en que se confeccionan. Se puede  mencionar ciertos panes 

como el “christmas pudding” inglés, el panettone italiano y el Stollen alemán. 

(ROIJONAS, 2012) 

Uno de los primeros panes de pascua en el cual se fabricó en un chico pueblo 

alemán conocido como Naemburg, en el año de 1329. En dicho lugar, los ciudadanos se 

agrupaban alrededor de una mesa para aclamar la Navidad y probar el Stollen o 

ChriStollen (que se lo conoce como Pan de Cristo), que tiene levadura y mazapán. Con 

el pasar de los años, a este producto se le añadieron nueces, almendras y frutas secas, 

como un modo de recordar que en la plaza donde nació Jesús esos frutos son 

exuberantes. 

El Pan de Pascua que se consume en ciertos países como Chile posee dos claros 

orígenes: el Panettone italiano y el Stollen alemán. El panettone es aquel pan de dulce, 

oriundo de la ciudad de Milán, un panecillo hecho con una masa de prototipo brioche, 

pasas y frutas confitadas o cristalizadas. Contiene una manera de cúpula con una 

elevación de 12 a 15 cm. y se lo utiliza tradicionalmente para el desayuno o como 

postre, logrando ser acompañado con chocolate caliente o vinos dulces. (Wittwer, 2012) 

Proporcionada su popularidad universal, se manifiestan ejecutando esfuerzos para 

conseguir una indicación geográfica y una designación de comienzo intervenida para 

este producto. Estas decisiones han recaudado mayor importancia con el pasar de los 

años dados la progresiva competencia en varias partes del mundo, en el cual el 

panettone está muy presente en las celebraciones navideñas y de Fin de Año. 

En Latinoamérica alcanzó con mucha potencia este específico pan italiano. En 

otros países por prototipo, su consumo se remonta a principios de siglo XX cuando 

inmigrantes italianos lo ingresaron. Este mismo comienzo posee en Brasil, que 
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presentemente es un gran productor y consumidor a nivel internacional. En Venezuela 

se halla la tradición de conceder panettones, es un gesto de cortesía. En Colombia, se da 

a conocer sencillamente como “pan de frutas europeo”. (ROIJONAS, 2012) 

Por otro lado el Stollen (distinguido asimismo como Christollen), se refiere a un 

producto cuya representación antigua es muy equivalente a la actual, se asemeja  a un 

niño rodeado en pañales recordando a Jesús recién nacido. Esto manifiesta su capa 

exterior de azúcar glaseada. En aquello tiempo, las tradiciones cristianas no admitían la 

ingesta de leche y mantequilla a través de los períodos de ayuno.  

1.2.2. Pan de Pascua Ecuatoriano 

Navidad y Año Nuevo son celebraciones y tradiciones que simbolizan una época 

clásica, siendo el pan de pascua el que siempre suele estar en las ocasiones  más 

importantes y deleita el paladar con los más finos ingredientes que lo componen en una 

comunidad dividida. Es  un placer gustativo en un solo producto además de ser una 

receta energética, que se almacena por  largo tiempo y no sufre descomposición e  

incluye variedad de especias que induce a consumirlo y pasan por las siguientes materia 

primas involucradas por tradición: 

Fruta confitada. Es el principal componente de un pan de pascua  con buena 

fruta confitada con  sabores y cáscara de sandía coloreada de excelente calidad  con  

jengibre confitado y variedades de frutas adicionales al prepararlo. 

Pasas. Son una fuente  que ha causado el interés de los consumidores de pan de 

pascua al no tener  pepa y remojadas con el espíritu navideño, ricas uvas en la pascua, 

siendo las pasas de uva, una ciruela que nutre y agrada al paladar. 

Almendras, nueces  y otros crocantes. El pan de pascua debe de optar por tener 

siempre nueces y muchas almendras crocantes. También usa frutos secos pero en forma 

tostadas y picados en trozos. 
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Especias. Debe de contener el pan de pascua trocitos de incrustados que son un 

elemento importante. Relacionada con el uso de canela, anís, clavo de olor, y otros. 

Azúcar. La azúcar componente básico en dar color, sabor y consistencia al pan,  

tiene dulzura y maximiza el deseo del paladar por consumir el pan de pascua. 

Licor. A veces suele ser el pan de pascua con ron, o  esencia del licor.es decir son  

fruta remojada con licor antes de prepararlo por tres semanas. 

1.3. TEORÍAS SUSTANTIVAS  

1.3.1. Importancia de las exportaciones no tradicionales del Ecuador 

La importancia del desarrollo de la colaboración del sector externo en el PIB de 

cada patrimonio universal es cada vez mayor, tanto por el acrecentamiento del 

intercambio externo  y la predisposición a la internalización de la economía. 

A través de los últimos años el comercio exterior ecuatoriano se ha diferenciado 

por su laboriosidad y tasas de desarrollo positivas, tanto por el punto de las 

exportaciones con un incremento promedio anual del 5,20% a manera de las 

importaciones con un aumento promedio del 8,13% esto muestra que las importaciones 

han poseído un incremento medio mayor que las exportaciones, pero abarca indicar que 

se halla una balanza comercial con propensión positiva. (DIAZ, 2014) 

La economía ecuatoriana es de gran volumen y completamente dependiente de las 

exportaciones petroleras, pero interiormente de las exportaciones ecuatorianas no 

petroleras se inspeccionan en los boletines estadísticos y bases de datos del Banco 

Central, las exportaciones de una sucesión de productos no tradicionales los cuales 

constan desde el año 1990 subclasificados en primarios e industrializados. 

Los primordiales productos ecuatorianos no tradicionales primarios de 

exportación, son los siguientes: Abacá, Pan de pascua, Madera, Productos, Mineros, 

Frutas, Tabaco en rama y Otros primarios; en este actual rubro están los restante 
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productos primarios de exportación esporádica (arroz, algodón, maíz, otros pecuarios, 

etc.) (DIAZ, 2014) 

Los productos ecuatorianos no tradicionales manufacturados de exportación son 

15, los cuales se refieren a continuación: Jugos y conservas de frutas, Harina de 

Pescado, Enlatados de pescado, Otros elaborados del mar, Químicos fármacos, 

vehículos, Otras manufacturas de metales, Prendas de vestir de fibras textiles, Otras 

manufacturas de textiles, Manufacturas de cuero, plástico y caucho, Maderas terciadas y 

prensadas, Extractos y aceites vegetales, Elaborados de banano, Manufacturas de papel 

y cartón y Otros Industrializados. A continuación se especifica la evolución hasta el 

2013 de la exportación de productos no tradicionales: 

Figura 2 Evolución de las exportaciones no tradicionales 

 

Fuente: Comunidad todo comercioexterior.com.ec (2015) 

 

Como se consigue comprobar en el gráfico estadístico la predisposición de las 

exportaciones no tradicionales primarias ha acrecentado en un 19%, por lo tanto la 

importancia de su progreso reside en incentivar a los sectores que las disponen para 

potenciar su desarrollo. Por otro lado que el sector industrializado empequeñeció en un 
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5% por lo que requiere una especial atención, ya que es un sector importante que 

pertenece al Plan Nacional de Buen Vivir. 

Ecuador, país con una riqueza territorial abundante, expertos productos 

tradicionales a diferentes regiones de América, Europa y Asia, siendo sus productos un 

emblema de calidad, apetecido por las industrias que compran materia prima y 

productos terminados para su industrialización respectivamente, sin embargo existen 

otros productos que no son tradicionales por su limitada comercialización internas y que 

requiere una demanda internacional, basadas en promociones y efectos de 

comercialización, productos como el pan de pascua, que en épocas de navidad es muy 

apetecidos por ecuatorianos en las diversas regiones, existiendo el interés y la demanda 

en el mercado de Jersey City, además es una oportunidad para los panificadores locales 

de incrementar sus ventas en los tres últimos meses del año. 

Figura 3 Importancia de las exportaciones 

 

Fuente: http://comunidad.todocomercioexterior.com.ec/ 

 

1.4. REFERENTES EMPÍRICOS 

1.4.1. Ventajas y desventajas de la exportación de productos no tradicionales 

En la actualidad diversos países en Latinoamérica han desenvuelto las 

exportaciones de productos primordiales no tradicionales, voz que utilizan tanto los 
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investigadores como los medios de comunicación. Se considera que las definiciones de 

esta concepción intervienen mucho entre los países y asimismo entre expertos, ya que 

unas se asientan en perspectivas prácticos, mientras que otras abogan por varios juicios 

lógicos.  

Comenzando del establecimiento de determinados discernimientos, en esta 

investigación las exportaciones como los camarones, flores cortadas,  pan de pascua y 

vino. Estos productos han sido y varios continúan siendo exportaciones no tradicionales 

a nivel internacional. Su fabricación y venta externa está correspondida con el 

aprovechamiento de ventajas semejantes que han enaltecido su competitividad y de esta 

manera permitida determinar y fortificar sus nichos en los mercados internacionales. 

(NU. CEPAL. Unidad de Comercio Internacional, 2000, pág. 42) 

Varios  productos de exportación no tradicional (como el camarones  y pan de 

pascua en Ecuador, flores cortadas en Colombia, vino en Chile), han transformado la 

estructura exportadora de los relativos países, mediante que en diferentes casos como 

él(café soluble en Brasil, vino en Argentina) estas transformaciones han sido apenas 

perceptibles. Casi la mayoría de las exportaciones se consignan a los mercados de los 

Jersey City, la Unión Europea, Japón y determinados países a dirección a los cuales está 

restringido especialmente por aranceles. 

 Por otro lado, un rasgo en común de estas mercaderías es que son productos 

concluyentes y usualmente no aceptan extensiones del grado de innovación y el valor 

agregado. Los aspectos de las exportaciones no tradicionales están en manos 

esencialmente de su solicitud universal y su capacidad; en el caso de los camarones, 

están concretadas en gran régimen por la oferta. (Pro-Ecuador, 2015) 

Pasados determinados años desde su comienzo, estas exportaciones constituyen 

sus nichos en los mercados internacionales y cierto grado de tradición, pero siguen 
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citándose no tradicionales. Su rol en las ventas externas de los concernientes países 

consigue modificarse, pero la investigación de los productos elegidos muestra que éste 

sigue siendo relevante. 

Figura 4  Exportaciones de productos no tradiciones 

 

Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE)  

1.4.2. Situación financiera y comercial del pan de pascua 

El habitual pan de pascua se encareció en el año 2013 un 10%, estimulado por la 

subida de importe de la materia prima como son la nuez, pasa y fruta confitada. Así lo 

formulo el Diario EXPRESO Víctor Tamayo, gerente de la panadería Nacional. En el 

año 2013 el producto, que es la porción del desayuno y primariamente de la festividad 

navideña, en el mercado se lo localiza alrededor $ 4,00 de acuerdo de los productos que 

contenga el pan de pascua. 

Se considera que el gasto uniforme mensual de las residencias ecuatorianos en pan 

es aproximadamente entre 34 dólares, por individuo es de $2,26 de acuerdo a la 

Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos en Hogares Urbanos y Rurales 2011 - 2012. 

Conservando este presupuesto, las familias lograrán servirse el producto nueve veces al 

mes, pero sin consumir pan el resto de diciembre. (Tamayo, 2013) 
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Tamayo recalcó que la calidad es lo que requiere que el consumidor; pese al 

aumento del costo se considera que en el 2013 se comercializara más que en el 2012, 

cuando manipuló más de 400 quintales en el preparativo de 4.000 panes. Los 

primordiales ingredientes de la masa han remontado de precio. Al por mayor la libra de 

nuez está a $ 8; pasa, $ 1,80; almendra, $ 7; fruta confitada, $ 1,80 y las almendras, $ 7. 

El pan en Ecuador asimismo es brindado por Supán, que suele brindarlos en 

supermercados y en localidades de venta en las estaciones de la Metrovía y en el 

Malecón Simón Bolívar. La española y California son otras de las panaderías que lo 

comercializan. Cada asociación se diferencia con su conveniente receta, unas le 

adicionan chocolate, otros manjares, colaciones, con y sin nuez, hay para todos los 

deleites. (Tamayo, 2013) 

Para las mayorías de las panaderías, diciembre les resulta duplicar las ventas y 

para cuantiosos hasta multiplicar, puesto que estos oficios, además ofrecen bocaditos y 

tortas con decoración navideña, que consiguen ser adquiridos por los ejecutivos, 

trabajadores y alumnos que festejan el 24 y 31 de diciembre en la agencia o en clase. El 

señor Tamayo adicionó que en su compañía tiene la preeminencia de usar hornos que 

trabajan con diesel y no con gas, con lo cual economiza el 40% en los gastos de 

producción. En Ecuador se estima que existe alrededor de 8.217 locales que fabrican 

productos de panadería, de los cuales 1.788 trabajan en Guayaquil. La introducción 

promedio anual es de $ 99.984, de acuerdo el Censo Nacional Económico 2010 del 

INEC.  

1.4.3. Viabilidad logística de exportación 

Las personas dedicadas a la comercialización de pan en el Ecuador, tienen la 

tendencia de exportar con base, primero a un análisis de mercado estadounidense, con el 

propósito de conocer convenientemente al cliente que vive o radica su trabajo en el país 
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del norte, así ver si es potencial el satisfacer sus expectativas, con la disposición del 

producto, sino en cantidad y servicio requerido; esto indica, conseguir a tiempo y al 

término, afirma el consultor experto en Logística. (ENRIQUEZ, 2013) 

Para recoger las órdenes de adquisición y transferirles las guías  de envío, o si 

puede  ejecutar rastreabilidad de  los productos desde el comienzo de ellos hasta que  le 

son transmitidos al  consumidor. Otro tema a estimar es el transporte,  ya que los 

productos corresponderán  ser trasladados al término donde serán consumidos y 

dependiendo del modo de transporte a utilizar se afectarán los costos y períodos que se 

le brinden al cliente. 

Íntegro a que el movimiento de productos es un agente examinador para la 

exportación, Collazos bosqueja que el Estado aumente la infraestructura frecuente del 

país en todos los intermedios que se asuman para congregar los productos, ya sea 

optimando o aumentando las carreteras para el importación por tierra, o perfeccionando 

los puertos para acelerar el transcurso de carga a las naves. (ENRIQUEZ, 2013) 

En el tema de los puertos, una salida manipulada asimismo por diversos países es 

proporcionarlos en  concesión a compañías privadas que consigan modernizarlos y 

acelerar el transcurso de carga y descarga, de modo que se achican los períodos y se 

agiliza el flujo de exportación. La seguridad en logística se fundamenta en un 

incorporado de medidas e instrumentos que se integran entre sí, como, por ejemplo, 

barreras físicas, disposiciones operativas y recursos tecnológicos. Estos corresponderán 

ser tomados en cuenta por las compañías. Sin embargo,  cuando se trata del tema de la 

exportación, las compañías adjuntamente consiguen manipular sistemas de localización 

y persecución satelital o ambos compuestos, instalados en los exportaciones, en los 

convenientes contenedores y hasta disimulados entre la mercancía transportada. 

(Barberis, 2012) 
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1.4.4. Estadísticas del pan de pascua 

El pan es un producto apetecido en todo momento, no importa el horario en el 

consumo de pan y sus diferentes productos relacionados, siendo el principal país 

consumidor del mismo Alemania con una tendencia promedio de 106 kg percapita por 

año, esto incide de que el consumo es que por cada habitante existe un promedio de 

alrededor 1696 panes, si se considera el peso de pan, este valor manifiesta que el 

consumo de pan en el día es de 4 a 5 panes diarios, cifra elevada para que el pan sea 

considerado en las comidas fuertes diaria que se realizan, en este país existe una cultura 

amplia en el consumo de pan en sus diversas presentaciones, moldes y diseños, e 

incluso en épocas navideña también mantiene la tradición de consumo de pan. 

Figura 5 Ranking de países con mayor consumo de pan 

 

Fuente: http://lsi.ugr.es/ 

Según la gráfica el según país que consumo pan en todas su comidas es Chile, país 

que realiza el pan de diferentes formas, siendo su consumo un promedio de 96 Kg lo 

que indica que en el día una persona consume un promedio de 4 panes diarios de 

diferentes formas de combinaciones del carbohidrato.  

http://lsi.ugr.es/
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En Jersey City es el  mercado objetivo, donde se viabiliza la oportunidad de 

exportar el pan de pascua, el consumo de toda la población abarca que el consumo de 

pan equivale a 48Kg esto es que base a la población percapita existente, se cree que el 

consumo es de 768 panes, que refleja un promedio de comercialización de pan por 

persona diario de al menos dos panes, reflejado en la variedad de productos alimenticios 

existente, dando prioridad al pan en sus diferentes formas, incluyendo dentro del 

mismo, panes ecuatorianos según la tendencia optimista de exportación. 

1.4.5. Viabilidad Operativa 

La viabilidad operativa en la exportación del pan, depende muchas veces del 

número de panes que se exporte, el mercado objetivo al que va dirigido, los aranceles en 

el país que importa y el precio con el que se negocia, todos estos elementos están 

relacionados con los recursos donde se interpone los Procesos de preferencia del pan 

ecuatoriano, además se  depende de los recursos humanos que intervienen en la 

elaboración masificadora del pan, a través de la gestión del proyecto. (ESCANDÓN, 

2009) 

De acuerdo a los recursos utilizados en la elaboración de un pan tradición los 

procesos para su exportación mantienen un análisis técnicos y económicos, el experto 

corresponde a evaluar la viabilidad operativa de la exportación del pan al mercado de 

Jersey City, realizando proyectos innovadores sujetos a un proceso trimestral a víspera 

de las fiestas navideñas.  

La factibilidad operativa depende de los recursos humanos adecuados para la 

ejecución y realización de panes de pascuas de tamaño, sabor, modelos diferentes y que 

tenga agregados permisibles para el mercado americano. La exportación involucra 

procedimientos adecuados en tiempo y etapas que será manipulado una vez que se 
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instalen las negociaciones con los clientes importadores de pan de Pascua. 

Si los consumidores estadounidenses y ecuatorianos radicados en EEUU están 

relacionados con el procedimiento de costumbres de consumo de pan, este proyecto 

tendrá una fuerte firmeza en su ejecución en las panificadoras y tiendas en los Estados 

Unidos. (PALOMINO, 2007) 

Por otro lado si los consumidores de pan en EEUU, han formulados la necesidad 

de un procedimiento de importación de pan de pascua en épocas de navidad, su proceso 

deberá ser eficaz y asequible, con las posibilidades de que en tres meses se ejecute 

varios procesos de exportación y nacionalización. Uno de los mecanismos importantes 

de la viabilidad operativa involucra en la interfaz, la creatividad, la persuasión de los 

consumidores de pan de pascua y sus requerimientos.  

El experto de comercio exterior, los panaderos ecuatoriano y el estado fortalecería 

en accionar de diferentes panaderías y empresas importadoras de los Jersey City con el 

fin de que nudos se exporte a una sola entidad la producción de pan de pascua necesaria 

en los tres últimos meses del año, asimismo corresponde escuchar con esmero lo que 

efectivamente pretenden los consumidores de pan con el fin de que se denote la 

viabilidad operativa. (ESCANDÓN, 2009) 

Asimismo, los sentimientos que despejada una tradición de los ecuatorianos en 

Jersey City, intervienen, la aceptabilidad y la viabilidad Operativa se refiere a un 

personal de panaderos competente que llevan a cabo el proyecto y así mismo observan 

la factibilidad de exportar el pan de pascua, a consumidores finales. 
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CAPÍTULO II 

2. MARCO METODOLÓGICO 

2.1. METODOLOGÍA 

La metodología a emplearse es de representación cualitativo y cuantitativo, en el 

cual la adquisición de investigación consiente la contribución de expertos profesionales 

de exportación de productos no tradicionales, la indagación de caso expuestos y con la 

tutela  de observación mostrada en la dispersión de información se hallaran en los libros 

y artículos de  exportación en relación al tema de los casos de aplicación de Viabilidad 

operativa y logística en la exportación de panes de pascuas y afines al mercado de los 

EEUU. 

El marco metodológico, es la agrupación que da respuesta a la interrogante de la 

investigación para evidenciar la formulación del problemaen la viabilidad operativa y 

logística en la exportación de pan de pascua y que son expuesto en relación a sus 

comentarios, práctica, ideologías y que inquieren dar el entendimiento de la necesidad 

de su aplicación al mercado de los EEUU e incluso a enlazar una dependencia entre las 

parte intervinientes. (VERA, 2015) 

La modalidad no experimental, se relaciona a recopilar información y ubicarla a 

consideración para tomar decisiones, con encuestas o entrevista que orienta y viabilizan 

las acciones, potenciales soluciones en los casos en la exportación de panes de pascuas 

y afines al mercado de los EEUU. 

2.2. MÉTODOS  

Métodos Teóricos: Estudio del método teórico constituye una estrecha 

correspondencia entre los procedimientos de investigación teórica y los procesos del 

pensamiento, al igual que sucede entre la investigación como técnica científico y la 

investigación en el proceso empírico directo del discernimiento. En el transcurso 
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particular del pensamiento para conseguir a la alineación de conocimientos se puede 

señalar la presencia de los procesos como observación, síntesis, asimilación, abstracción 

y generalización.  

Deducción comienza con el razonamiento que orienta a una terminación lógica 

llegando de la explicación de dos manifestados (habituales). Aquí se inserta lo que es la 

cuestión lógica. 

 Inducción es aquel razonamiento no deductivo que comienza con determinados 

hechos o casos concretos, conseguimos llegar a establecer una conclusión o 

teoría general. 

 Síntesis va en sentido inverso al análisis. El comienzo del método se estaciona 

cuando se obtienen niveladas las porciones que asignan un todo. Se instituyen 

las vinculaciones entre los elementos o partes, y a partir del discernimiento de 

las porciones y las 'relaciones' entre ellas, se puede conseguir o percibir el todo.  

 Instrumento es el conocimiento que nos orienta a administrar el determinado 

procesamiento de manera más eficiente y eficaz para obtenerlas consecuencias 

requeridas y tiene como propósito alcanzar la habilidad de perseguir en el 

proceso. 

Métodos Empíricos: Para la investigación de la exportación de panes de pascuas,  

es necesario el desarrollo de información mediante  el sector de exportación de 

productos no tradicionales como el panes de pascua y afines al mercado de los EEUU,  

las herramientas utilizados fueron las interrogaciones a personas que comprenden el 

tema, lo cual permitió la recaudación de información, y la posibilidad en la 

investigación de defender un análisis y plasmarla en las conclusiones y 

recomendaciones. 
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 Los instrumentos monopolizados fueron las encuestas y la observación sobre el  

tema viabilidad operativa y logística en la exportación de panes de pascuas y afines al 

mercado de los EEUU en que se aplican las encuestas respectivas. 

 Cuestionario de entrevista es el segmento de lectura, análisis e investigación 

de los procesos de exportación de productos no tradicionales, asimismo de citas 

de autores comprendido en el tema más aun cuando los aspectos muestran  una 

contribución científica en base a la exportación de productos a los EEUU, 

asimismo se describen información secundaria de utilidad recopiladas de  

revistas, periódicos entrevistas asimismo del análisis de casos mostrados y 

descubierto en la  internet. 

 Cuestionario de encuestas es un instrumento que guarda información 

rigurosamente generalizado que operacionaliza las inconstantes del cuerpo de 

investigación, por ello las preguntas de un cuestionario establecen los 

indicadores de la encuesta. 

 Guía de observación documental está relacionada con los eventos, procesos o 

acontecimientos al ser observados, sus especialidades esto suministra en relación 

a una instrucción de perspectiva con enfoque de determinación de los aspectos a 

observar.  

2.3. HIPÓTESIS 

Si la producción de panes de pascuas en nuestro País, incrementara los ingresos 

extendidos a los fabricantes de pan, nuevas plazas de trabajo esporádicos y aumentar la 

mano de obra de muchos artesanos ecuatorianos. 

2.3.1. Variables de la investigación 

Variable Independiente 

La Logística en la Exportación de Panes de Pascua 
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Variable dependiente 

Viabilidad Operativa en la Exportación de Panes de Pascua 

2.4. UNIVERSO Y MUESTRA 

Para llevar a cabo las preguntas de la encuesta se debe determinar el tamaño de la 

muestra, tomando en cuenta que es una población infinita de más de  3.113.725  

habitantes de la ciudad de Guayaquil, en donde al menos 1 de cada 10 familias tienen a 

un familiar que está en el exterior se extrae una pequeña parte de toda la población 

considerando el presente criterio se estima que el exterior existe alrededor de 311.372 

ciudadanos ecuatorianos, siendo esta cifra parte de la población a considerar para la 

obtención de la muestra que con un 5% de margen de error se estima una muestra de  

174 habitantes de la ciudad de Guayaquil que indicarían si a los familiares en el 

extranjero gustan de pan de pascua, y sobre la exportación al mercado de Jersey City de 

considerar que la información puntualizada por cada uno de ellos. 

Figura 6 Cálculo de muestra para poblaciones finitas: 

 

 

 

 

Cálculo de Muestras para Poblaciones Finitas

n=

Tamaño de la Población (N) 311.372

Error Muestral (E) 0,05 Fórmula 174

Proporción de Éxito (P) 0,5

Proporción de Fracaso (Q) 0,5 Muestra Optima 174

Valor para Confianza (Z) (1) 1,28

INGRESO DE PARAMETROS

N * E
2 

+ Z
2
*P*Q

P * Q* Z
2
* N

Tamaño de Muestra

Muestra para poblaciones 

Finitas
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Operacionalización de las Variables 

Tabla 1 Cuadro de Operacionalización de las Variables 

  HIPÓTESIS INDEPENDIENTE DEPENDIENTE INDICADORES 

G
E

N
E

R
A

L
E

S
 

Exportar pan de 

pascua al mercado 

de Jersey City 

permitirá ingresos 

extendidos y abrirá 

plazas de trabajo 

esporádicos a los 

panificadores. 

Logística de 

exportación de 

panes de pascua 

a Jersey City. 

 

Viabilidad 

Operativa para 

abrir nuevas 

plazas de 

trabajo 

esporádicos a 

los 

panificadores. 

Consumo de Pan de Pascua 

en Jersey City. 

E
S

P
E

C
IF

IC
O

S
 

Incentivos a los 

exportadores. 

 

Creación de nuevos 

productos de exportación. 

 

Costo del servicio de 

logística internacional. 

Costo de Mano de Obra. 

 

Costo de aranceles de 

importación en Jersey City. 

 

2.5. GESTIÓN DE DATOS 

Recolección de la Información 

La información se la recauda con base en todas las personas que de alguna forma 

son por tradición consumidoras de pan de pascua y que tienen un familiar en otro país 

que también forma parte de esta tradición. 
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De las encuestas se extrajeron comentarios de tendencias y compras, además se 

consideró la gama de formas, tipos, tamaño y modelos que hay para la producción y 

consumo nacional e internacional de panes de pascuas. 

El Pan de Pascua en el Ecuador, es un producto que incursiona su producción en 

los tres últimos meses del año, con la víspera de celebrar la navidad y el fin de año, 

tradición latente en todo momento en múltiples generaciones, proceso que amerita una 

adecuado manejo de recursos en la variedad de panes de pascua existente, el interés de 

un pan de pascua simboliza un reencuentro con la natividad del niño Jesús y el 

avenimiento del nuevo año e incluso el día de reyes, fechas que se extiende el consumo 

de pan de pascua de diferentes precios y calidad 

Figura 7 Pan de pascua estándar, comercializado en el Ecuador 

 

Fuente: Pastelería y Pastelería Maypan (2015) 

Existen diferentes ingredientes y formulas del pan combinado con frutas seca, 

pasas, nueces y almendras, y algunos con licor que da una producción aceptable en 

épocas galopante en la comercialización, sin embargo esta ventas pueden aumentar, ser 

más eficaces y ampliar los niveles de expansión, considerando que la capacidad 

instalada puede ampliarse en las jornadas de trabajo y el excedente utilizarlo en la 
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producción de panes de pascua de exportación para Jersey City  garantizando el éxito en 

el momento que se demuestra la demanda en el mercado internacional. 

Figura 8 Pan de pascua estándar, comercializado en el Ecuador 

 

Fuente: Pastelería California (2015) 

El pan de pascua no solo selo utiliza como celebración de las fiestas de Navidad y 

año nuevo, sino que también es parte de la decoración de una mesa de alimentos con 

adornos proveniente de la celebración navideña, además es parte de la costumbre el 

obsequiarlo a las personas que se estima y que amerita un presente por las pascuas que 

son tradición en navidad la repartición de regalos, siendo los regalos de pascua un pan 

de pascua el principal articulo a regalarse entre las familias y empresas del Ecuador. 

 La tradición de consumo al menos en las familias ecuatorianas es de un 

promedio de 2 panes de pascua como mínimo  y como máximo compra de 8 panes de 

pascua por familia, sin considerar los panes de pascuas que son motivos de regalos, 

obsequios y consumo institucional, esto considerando que hay un promedio de 

alrededor de cuatro millones de familias en el Ecuador, esto implica que el consumo 

mínimo de pan equivale a ocho millones de panes para el consumo con un precio 
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promedio de 3 dólares, situación que permite una producción aceptable en los últimos 3 

meses del año en todo el Ecuador. 

Figura 9 Pan de pascua hecho en Hornos industriales 

 

Fuente: Panadería Sandra Ochoa   Cuenca Ecuador  Junio 2016 

En la Imagen se observa la capacidad doméstica en la elaboración de pan de 

pascua, donde una persona preparada de manera domestica par aun número de 

demandantes analizados en donde todo lo que se produce se vende, además de quedar 

una parte para las perchas e inventario de la panadería, de existir un proyecto de 

exportación de pan de pascua sería necesario su incremento tanto en recurso materiales 

como elementos humanos que se especialicen en un producto de calidad, con empaque 

original y representado con una marca que simbolice el esfuerzo de los panificadores 

ecuatorianos por llegar al mercado estadounidense. 

Una forma tradicional en la elaboración del pan de pascua es a través de hornos a 

leña que  permite una combustión más concentrada, haciendo del pan una masa de 

ingrediente cosidos de manera especial con sustancia de calidad que permite 

comercializar el pan de pascua a un precio promedio de alrededor de 5 dólares, en un 

segmento de clientes de estatus medio y alto, por la forma como se elabora el pan. 
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Figura 10 Pan de pascua producción en leña 

 

Fuente: Panadería Sandra Ochoa   Cuenca Ecuador  Junio 2016 

La cantidad de insumos requeridos son con base a un monto similar en cada pan 

donde las proporciones son separadas para que todos poseen la misma temperatura y 

contenido, la gestión en la elaboración del pan de pascua es una premisa de confianza, 

seguridad y responsabilidad en el momento de formar la masa y ubicarla en el horno, 

luego su cubierta es la designa de excelencia, su frescura simboliza la calidad y los 

componentes adicionales refleja la responsabilidad de frutos frescos implementados. 
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CAPÍTULO III 

3. RESULTADOS 

3.1. ANTECEDENTES DE LOS ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS 

 

Género de los encuestados  

Tabla 1 Género de los encuestados 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Masculino 96 55% 

Femenino  78 45% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 11 Género de los encuestados 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

Análisis de Resultados:  

De acuerdo a la encuesta realizada se logró establecer que el 55% de las personas 

encuestadas son de género masculino y el 45% pertenecen al género femenino de los 

habitantes de la ciudad de Guayaquil. Se estima que de igual forma quienes adquieran el 

pan de pascua en el exterior son más personas masculinas que femenina. 

 

 

55% 

45% 

Masculino Femenino  
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Edad de los encuestados 

Tabla 2 Edad de los encuestados 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

18 a 25 38 22% 

25 a 35 47 27% 

35 a 45 52 30% 

45 en adelante  37 21% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 12 Edad de los encuestados 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

De acuerdo a la encuesta realizada se logró establecer que el 30% de las personas 

encuestadas tienen una edad entre 35 a 45 años de edad, el 27% está entre 25 a 35 años, 

el 22% entre 18 a 25 y finalmente el 21% está entre 45 años en adelante. Mediante esta 

información se considera que quienes consumen Pan de pascua en  Jersey City  están 

comprendidas en edad temprana a los 5 años hasta los 65 años, siendo el pan de pascua 

un alimento de interés en todas las edades. 

 

22% 

27% 30% 

21% 

18 a 25 25 a 35 35 a 45 45 en adelante  
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1. ¿Cuál de los siguientes productos usted escoge? 

Tabla 3 cual producto escoge 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Pan de dulce  48 28% 

Pan de pascua  89 51% 

Pan de sal  37 21% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 13 ¿Cual producto escoge? 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

Se puede observar en el siguiente grafico que el 51% de las personas encuestadas 

prefieren consumir el pan de pascua, el 28% prefieren el pan de dulce y el 21% de las 

personas prefieren el pan de sal. Las preferencias de los consumidores de pan en la 

ciudad de Guayaquil, gustan y buscan el pan de pascua como un alimento que por 

tradición se consume en las festividades de fin de año por las festividades de la navidad, 

de igual forma familias ecuatorianos en EEUU, buscan mantener la tendencia de 

compra del pan de pascua. 

 

28% 

51% 

21% 

Pan de dulce  Pan de pascua  Pan de sal  
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2. ¿Considera usted que el pan de pascua es un alimento importante? 

Tabla 4 El pan de pascua es un alimento importante 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Si 122 70% 

No  52 30% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 14 El pan de pascua es un alimento importante 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

Se puede observar en el siguiente grafico que el 70% de las personas encuestadas 

si consideran que el pan de pascua si es un alimento importante y el 30% consideran 

que no es un alimento muy importante. El pan es un carbohidrato dotado de frutas secas, 

conservas, nueces y almendras, elementos importante en la dieta balanceada, esto 

implica que los familiares en otros países también tienen similar consideración, por 

ende su adquisición en la compra de pan de pascua. 

 

 

70% 

30% 

Si No  
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3.  ¿Alguna vez ha enviado pan de pascua a sus familiares en otro país? 

Tabla 5 Ha escuchado hablar sobre el pan de pascua 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Si 98 56% 

No  76 44% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 15 ¿Ha escuchado hablar sobre el pan de pascua? 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

Se puede observar en el siguiente grafico que el 56% de las personas encuestadas 

si han enviado pan de pascua a un familiar en otro país y el 44% de las personas no lo 

han hecho. Esto implica que muchos familiares en otro país, en este caso considerando 

EEUU, si han solicitado que envíen desde el familiar en Ecuador pan de pascua por la 

necesidad y tradición cubierto de sabor, calidad y presencia de tradición netamente 

ecuatoriana. 

 

56% 

44% 

Si No  
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4. ¿Con que frecuencia y en qué fecha suele consumir  el pan de pascua? 

Tabla 6 Frecuencia consume el pan de pascua 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Una vez en Navidad  68 39% 

Una vez a fin de año y reyes 52 30% 

Tres veces o mas  54 31% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 16 Frecuencia consume el pan de pascua 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

Se puede observar en el siguiente grafico que el 39% de las personas encuestadas 

consumen el pan de pascua en navidad por la tradición, también se consume pan de 

pascua en fin de año y día de reyes, y otros consumen más de tres veces en las fiestas 

respectivas de fin de años en un 30%. La realidad es que solo la mayoría de los 

ecuatorianos en Jersey City, mantienen la misma tendencia de consumo y buscan en su 

localidad buscar el pan de pascua o que se los envíen desde Ecuador algún familiar. 

39% 

30% 

31% 
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5.  ¿Quiénes en su familia consumen pan de pascua? 

Tabla 7 Quienes en su familia consumen pan de pascua 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Toda la familia  52 30% 

Solo el encuestado  34 20% 

Los hijos y otros  88 51% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

Figura 17 Quienes en su familia consumen pan de pascua 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

Se puede observar en el siguiente grafico que el 51% de las personas encuestadas 

dicen que los hijos y otros familiares consumen pan de pascua, el 30% dicen que toda la 

familia consume pan de pascua y finalmente el 19% dicen que solo el encuestado 

consume pan de pascua. En esta interrogante se establece que son muchos los miembros 

de familia que consumen pan de pascua y que la tradición prevalece sin importar las 

fronteras, esto implica que ecuatorianos en Jersey City consumen y buscan pan de 

pascua ecuatoriano. 

30% 

19% 

51% 

Toda la familia  Solo el encuestado  Los hijos y otros  
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6. ¿Los habitantes de EEUU que son ecuatorianos  se verían interesados por el 

pan de pascua? 

Tabla 8 Los habitantes de Jersey City se verían interesados por el pan de pascua 

Descripción  Frecuencia Porcentaje 

Si 128 74% 

No  46 26% 

Total 174 100% 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Figura 18 Los habitantes de Jersey City se verían interesados por el pan de pascua 

 

Fuente: Investigación de Campo – Junio 2016 

 

Análisis de Resultados:  

Se puede observar en el siguiente grafico que el 74% de las personas encuestadas 

dicen que habitantes de Jersey City si se verían interesados por el pan de pascua y el 

26% de las personas dicen que no se verían interesados en el pan de pascua. Esto 

implica que hay una aceptación de ecuatorianos que viven en Jersey City y que estarían 

de acuerdo de comprar pan de pascua ecuatoriano, siendo de interés en el mercado la 

importación de pan durante los tres meses anteriores a las fiestas de reyes. 

74% 

26% 

Si No  
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CAPÍTULO IV 

4. DISCUSIÓN 

4.1. CONTRASTACIÓN EMPÍRICA 

Según la embajada de Ecuador en Jersey City son un promedio de alrededor de 

28000 ecuatorianos, es decir el 9,23% del total de habitantes de esa ciudad. Estas 

personas tienen su legalidad y pueden movilizarse a diferentes partes dentro del país, 

además son libres de comprar artículos basados en sus necesidades, gustos y 

preferencias, sin embargo el consumo del pan de pascua despierta el interés, no solo de 

los ecuatorianos, sino más bien de los estadounidenses al existir un pan con las 

características necesarias para su calidad y elegancia, distinguiéndose en la mesa de las 

familias ecuatorianas estadounidense en época de pascua, tradición de todos los años en 

el mundo. 

La contrastación empírica radica en la necesidad e interés del que las 

panificadoras produzca un pan tradición como el pan de pascua y que este mediante un 

gremio se exporte a los diferentes estados de los Estados Unidos donde existan 

comunidades de Ecuatorianos que provean negocios de abastos, panadería cafeterías, 

reposterías, entre otros que sean participe de la importación de pan de pascua desde el 

Ecuador. 

Es la navidad motivo de innumerables necesidades que son tradición, entre las 

cuales nombramos la compra y consumo del pan de pascua, un hábito que forja la 

delicia y el placer en cada receta, además de endulzar las fiestas navideñas. El Pan de 

Pascua, en la historia nace hace 700 años en un pueblo alemán con nombre Naumburg, 

que al llegar las fiestas navideñas horneaban el Stollen que era el Pan de Cristo. Al 

inicio los ingredientes eran levadura y mazapán, luego fue incrementándose frutas 

confitadas y secas, como la almendra, nueces y otras especies, siendo el motivo por lo 
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que en su mayoría los ingredientes se encontraban en la tierra donde nació Jesús en gran 

cantidad, es por eso el recordatorio. 

El primer Pan de Pascua que ingresa en la América del Sur es al país de Chile, 

hace 150 años proveniente de Italia, siendo su nombre Panetone, su característica es un 

pan liviano, con cítricos y con color claro, tiene influencia de un pan húmedo y de color 

un tanto oscuro, pesado que al original, con las frutas confitadas, pasas, jengibre, nueces 

y miel de abeja. Existen variedades de tipos de Pan de Pascua, en distintos países como 

el pan inglés, llamado Christmas cake, ciruelas y chancaca, al igual que el pan 

peruano este posee puré de manzana. Otro pan de pascua es el de armenio que selo 

denomina Zadiguí Chorék, que posee ingredientes de semillas de sésamo dulce. 

El Pan de Pascua se logró extender por todos los países, uniendo culturas con la 

finalidad de tener un alimento que se disfruta en el hogar con los seres amados, 

existiendo una variedad de formas del apetecido Pan de Pascua. Los ingredientes están 

notados en hacer el pan según (Pestill, 2015) reconocido por su repostería de calidad 

brinda la receta principal del pan de pascua expandido en su sector, con los siguientes 

ingredientes: 

a) 1 1/2 taza de harina fresca al Granel o marca 

b) 1/2  taza de leche pasteurizada 

c) 1  huevo y medio  

d) 200 gramos de mantequilla al granel o marca 

e) 1 taza de azúcar, stevia o panela 

f) 30 gramos de ciruela pasas  

g) 30 gramos de pasas resecas 

h) 15 gramos de  almendra en porciones pequeñas 

i) 1/4 cucharada de sal 
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j) 1/2 cucharada de canela 

k) 1/2 cucharada de licor ron o coñac 

l) Variedades de Frutas confitadas  

m) 1 cucharada de polvo para hornear 

La Preparación del tradicional del pan de pascua se la realizó considerando en 

primer instancia el interés, pasión y experiencia en el manejo de los ingredientes, en 

primera instancia se utiliza la harina se pone mantequilla en el centro se le suma los 

huevos, el azúcar, y todas las especies componentes del pan, para luego agregarle la 

leche. Se procede a mover la harina amasándola hasta que esta que esta quede un tanto  

pegajosa, para luego poner el polvo de hornear, agregar las pasas con las almendras en 

pedacito al igual variedades de frutas confitadas. 

Se procede una vez sumado todos los ingredientes a amasar la harina dando forma 

al pan de pascua en diversas dimensiones a gusto o tradición del productor, para una vez 

terminado su molde proceder a hornearlo. El pan de pascua estará listo en el momento 

que a través del horno se torna un color medio dorado, donde se agrega más mantequilla 

derretida y huevo batido en los alrededores hasta que esté bien dorado. 

La exportación del pan de pascua se fundamenta en la agrupación de diferente 

panificadores que buscando un medio común de entrega de calidad y tradición al 

mercado de Jersey City, la tendencia de exportación es de un promedio equivalente al 

10% de la población residente y que está dividida en diferentes estados, sin embargo el 

70% de los emigrantes están situados en el estado de Nueva York siendo Quien y Bronx 

donde mayormente residen ecuatorianos y centros de abastos de pan de Pascua según 

Diario el Tiempo (2015). 
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4.2. LIMITACIONES 

La necesidad de pan de pascua abarca un periodo comprendido desde Octubre 

hasta los primeros días de Enero, considerando la tradición de consumo de pan de 

pascua, este mantienen la tendencia de preservase por alguno días hasta su consumo, 

siendo más agradable cuanto más días tenga que estar en percha, a pesar de tener 

caducidad su presentación permite que al menos a un mes se mantenga fresco y húmedo 

y que todas sus frutas seca mantengan el olor y sabor respectivo. No existe limitaciones 

al momento de exportarse desde el Ecuador a Jersey City, ni mucho menos la 

integración de las empresas panificadoras para llevar sus ventas compartiendo la idea de 

exportar el pan de pascua a  Jersey City directamente a las comunidades ecuatorianas 

radicadas en ese país.  

4.3. LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

La investigación abarca un estudio completo de los productos no tradicionales que 

se exportan a  Jersey City y que buscan satisfacer a las comunidades de los ecuatorianos 

en fechas tradicionales de navidad, fin de año y pascua respectivamente, este producto 

abarca un consumo masivo de pan de pascua. 

4.4. ASPECTOS NOVEDOSOS E IMPORTANTE DEL ESTUDIO 

La importancia de un pan de calidad y tradición trae consigo la necesidad de 

consumo por parte de los migrantes del Ecuador a  Jersey City, siendo amplio el 

mercado y la necesidad de distribución de un pan ecuatoriano, que estará dotado de los 

implementos básicos y elaborados, la novedad de su expansión permitirá un modelo 

congénito de ampliación de la producción en el doble, además del incremento de mano 

de obra y la adquisición de materia prima indispensable para la expansión, siendo la 

diferencia considerada como novedad es quela rentabilidad aumenta en relación a la 

sola producción nacional, generando nuevos ingresos, y un aporte a la economía del 
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país al ingresar nuevas divisas al Ecuador y por último el incremento de la mano de 

obra calificada en la elaboración de pan. 

 

 

  



43 

 

 

 

CAPÍTULO V 

5. PROPUESTA 

5.1. TEMA DE LA PROPUESTA 

Implementar estrategias de comercialización y exportación del pan de Pascua. 

5.2. ANTECEDENTE DE LA PROPUESTA 

La agrupación de panificadores, forjando el cooperativismo, proporcionaran una 

oportunidad de expansión al mercado de Jersey City, donde la determinación de 

comercializar el pan de pascua en los meses de Noviembre, Diciembre y Enero, 

permitiría el ingreso adicional de un grupo de empresas dedicadas al comercio de pan, 

dulces y demás producto relacionados con la harina y la tendencia de costumbre en 

etapas estacionales. 

El hecho consiste en hacer del gremio una fortaleza que intensifique en una sola 

unidad el comercio de pan de pascua para con la ciudad de Jersey, estableciendo un 

marca especifica en donde todos quienes forjan este grupo están en la posibilidad de 

invertir recursos en la elaboración de un número determinado de pan de pascuas, a la 

vez cubrir sus expectativa con un precio superior a los cinco dólares que en cantidad 

repercute en la fiabilidad financiera, comercial y administrativa, incentivando a la 

exportación continua e incrementando el número de participantes. 
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5.3. OBJETIVOS DE LA PROPUESTA 

5.3.1. Objetivo General 

Determinar la viabilidad operativa y logística de exportación del pan de Pascua al 

mercado de Jersey City.  

5.3.2. Objetivos específicos 

Describir las principales estrategias operativas en la exportación del pan de pascua 

al mercado de Jersey City con el fin de garantizar el comercio internacional en los 

últimos tres meses del año 

Evaluar la viabilidad operativa, administrativa y financiera en la exportación del 

pan de Pascua considerando el impacto social, y económico de su aplicación. 

5.4. DESCRIPCIÓN DE LA PROPUESTA 

5.4.1. Estrategias Operativas 

La diferencia al momento de ampliar la producción de pan de pascua, es que a  

mayor cantidad de pan a producir, los costos disminuyen, lo que representa un ahorro 

eminente en la producción. 

La estrategia aplicada parte de la creación de un gremio unificado en donde 

simplemente es el encargado de establecer los nexos de comercialización, dotando de un 

repunte organizativo conformado entre los panaderos estratégicamente unidos y que 

solventaran desde sus misma organizaciones un excedente de pan necesarios para la 

exportación. 

La cooperativa estará confirmada por aquellos negociador es internacionales que 

con una marca exclusiva una a todos los panaderos para que cubran el monto de la 

demanda internacional existente, siendo el principal socio estratégico la ciudad de 

Jersey City. La prioridad en el modelo, tipo, contenido, tamaño y calidad será la misma 
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por parte de todas las panificadoras, el valor entregado al por mayor superaría las 

expectativa del comercio internacional de pan de pascua. 

Tabla 9 Cuadro referencial de expansión en la producción de la Cooperativa de 

Panificadores 

Pan de pascua Local  

Producción diaria de 1000 panes de 

pascua de 750 gramos  

Expansión pan de pascua  

Producción adicional diaria de 500 

panes de pascua de 750 gramos 

Descripción Total Descripción Total 

Costo total de 

materia prima 

pan de pascua 

1000 Costo total de 

materia prima 

400 

Número de 

personas 

laborando  

10 personas Número de 

personas 

laborando 

4 

Tiempo de 

elaboración del 

Pan de pascua 

2 horas Tiempo de 

elaboración de los 

500 panes de 

pascua 

1h 30 

Precio de venta 

local 

4 dólares Precio de venta 

FOB de los 500 a 

exportar 

5 

Rentabilidad 

diaria 

800 dólares Rentabilidad 

adicional diaria 

400 dólares 

Rentabilidad 

mensual 

24000 dólares Rentabilidad 

Mensual adicional 

12000 dólares 

Rentabilidad 

Trimestral  

promedio 

48000 Rentabilidad 

Trimestral 

promedio de 

exportación 

24000 

 

En la tabla se observa que la cooperativa de panificadores aumenta un número 

alrededor de 4 panaderos adicionales que cubran la demanda de la cooperativa de pan de 

pascua, considerándose un incremento de la producción de un 50%, dando trabajo a 

nuevos colaboradores que ocasionalmente tendrían un empleo en época de navidad y fin 

de año, considerando un impacto social y económico en los diferentes sectores, esto 

traería además el incremento de liquidez en el área panificadora y la creación de nuevos 

proyectos. 
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Las estrategias de expansión en el comercio internacional de panes de pascua 

están orientadas a un convenio entre los cooperados y las organizaciones importadoras 

que detallan precio, calidad, dimensiones y garantías en el producto recibido, al igual 

que un convenio de exclusividad para el país demandante a fin de cuidar el mercado y 

establecer un proceso de producción continua durante los meses estacionales de su 

consumo. 

5.4.2. Viabilidad administrativa 

Se establece un proceso de comisión dirigido a los representantes del gremio de 

panaderos, que estará conformada por todos los panificadores del país, siendo una 

agrupación que detalla un área administrativa que es la encargada de visualizar el 

mercado de Jersey City y medir la tendencia de comercialización en cada año, con el fin 

de que los panaderos agremiados puedan establecer montos de producción de panes de 

pascua y cuál sería la inversión a realizar. 

El área administrativa estará conformada  por una gerencia, y 2 ejecutivos 

dedicados a la cobertura de mercado en Jersey City, además de cuantificar el proceso de 

fabricación del pan de pascua, así como su viabilidad en la exportación. El gremio 

cooperado será el encargado de buscar el mercado meta y de ejecutar con 

responsabilidad el comercio internacional para poder justificar la inversión hecha  por 

cada panificador. 

5.4.3. Viabilidad financiera 

La explicación de la viabilidad financiera se basa en que cada panificador o 

empresas panificadoras inviertan un valor adicional extra por estar cooperados, 

estableciendo una inversión fija en los tres meses y que estos repercutan en un retorno 

estimado aceptable, considerando la siguiente tendencia operativa. 
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Tabla 10 Inversión en cooperación con gremios panaderos (Estimado) 

Inversión en Cooperación 

Materiales y equipos 20.000 

Panaderos calificados esporádicos 6.000 

Materia prima incrementada 30.000 

Total de Inversión 56.000 

 

El monto total de la inversión considerando materiales adicionales, mano de obra 

esporádica y la inversión en nueva materia prima durante el trimestre actual en un 

proyecto estimado de tres años abarca una inversión de 56000 dólares, cifra que permite 

un proceso de control de las actividades que lleva a cabo la cooperativa y que los 

resultados sean en beneficio de todos quienes invierten en la fortaleza exportadora del 

pan de pascua. 

Venta Estimada de gremios panaderos Cooperados a Jersey City 

 

La considerar las ventas de una sola empresa panificadora con el fin de medir la 

estrategias de agrupación en una sola cooperativa, se establece un monto de venta 

promedio de alrededor de 30000 unidades de pan que refleja un monto de 

comercialización internacional a un precio de cinco dólares, dando como resultado un 

promedio de venta de alrededor de 150000 dólares adicionales, restando los costos y 

gastos se obtiene un ingreso promedio trimestral de alrededor de 33000 dólares 

mensuales como rentabilidad cada año. 

Unidades de panes de pascua Incrementada (Estimado) 30.000          5,00$             150.000,00$   

Producción 30%  de margen Utilidad 105.000,00$   

Utilidad bruta 45.000,00$     

Gastos administrativos adicionales 4.500,00$        

Gastos de Venta 3% 4.500,00$        

Otros gastos 3.000,00$        

Utilidad total trimestral 33.000,00$     

Montos por Venta Estimada
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Tabla 11 Indicadores de viabilización de ingresos percibidos por gremios panaderos 

(Estimado) 

Flujo de efectivo (Estimado) 

 Inversión -56000 

Utilidad proyectada 

 trimestre 4 año 2017 33000 

trimestre 4 año 2018 33660 

trimestre 4 año 2019 33660 

Utilidad sumatoria 100320 

Tasa de riesgo 20% 

VAN $ 70.354,17  

TIR 36% 

 

Al medir la factibilidad financiera en el flujo promedio de efectivo con una 

tendencia de ingresos por año equivalente a un dos por ciento se establece  un ingreso 

promedio de 33000 , dólares en tres año de creada la cooperativa, la tasa de riesgo o 

descuento involucra la tasa activa bancaria de un 17% y se le suma la inflación 

promedio del 3% dando un total del 20%, considerando el valor actual obtenemos un 

resultado viable de 70354 dólares y una tasa de retorno equivalente al 36%, este 

indicador define que la inversión de cada empresa panificadora es conveniente, mas aun 

que la inversión se la recupera en el 4to trimestre del segundo año, de ahí para adelante 

solo es ingresos mientras dure el cooperativismo de las panificadoras.  
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5.4.4. Viabilidad de Exportación 

Organismos que intervienen en una operación de exportación: 

 

Fuente: (Instituto de Promoción de Exportaciones e Inversiones) 

Proceso de Exportación de Panes de Pascua a Jersey City: 

 Obtener el Registro Único de Contribuyentes con la actividad que se 

desarrollará. 

 Gestionar la obtención del Certificado Digital de Firma Electrónica ante el 

Banco Central del Ecuador, mismo que se usa con un dispositivo token. 

 Registrarse como Exportador en Ecuapass (Sistema Informático del Servicio 

Nacional de Aduana del Ecuador). 

Una vez conocidos los datos específicos del cliente, fecha de entrega, cantidades 

y pesos exactos, así como cualquier otro dato relevante se elaborarán los documentos a 

utilizar para la emisión de la Declaración Aduanera de Exportación a través del 

Ecuapass, éstos son: 

 Factura Comercial; 
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 Lista de Empaque; 

 Autorizaciones Previas.- En este caso, el país de destino requerirá los Registros 

sanitarios emitidos por la Autoridad competente en Ecuador, así como el 

cumplimiento de las Normas INEN en lo que a Etiquetas y Envolturas se 

refiere; 

 Documento de Transporte Internacional.- Pese a que en nuestro caso de 

estudio, el importador corre con los gastos de flete internacional, los datos de 

éste deben ser conocidos por el exportador, entendiendo que a pesar de que el 

costo del flete aéreo es mayor que el marítimo, definitivamente por ser un 

producto perecible, deberá usarse el medio que tome menor tiempo para la 

entrega de un producto de calidad óptima. 

 

Tabla 12 Costos Estimados de Exportación 

COSTO POR CUENTA DEL EXPORTADOR 

  Costo Neto Impuestos Total 

Dispositivo Token 22 3,08 25,08 

Certificado Digital (Vigencia 2 años) 27 3,78 30,78 

Servicio Mensual de Agente de Aduana 600 84 684 

Embalaje (30000 panes de pascua 

mensuales) 937,5 131,25 1.068,75 

Transporte Nacional 300 42 342 

      2.150,61 

 

Tabla 13 Costos Estimados de Importación (Jersey City) 

COSTO POR CUENTA DEL IMPORTADOR 

  Costo Neto Impuestos Total 

Transporte Internacional (10227 Kg. Aprox) 5.215,77 0 5.215,77 

Aranceles (Partida 19052000)  0 0 0 

Servicio Mensual de Agente de Aduana 700 49 749 

Transporte Nacional  256 17,92 273,92 

  

  

6.238,69 
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CONCLUSIONES 

Se establece que el pan de pascua es uno de los alimentos más apetecidos en las 

fechas de navidad y fin de Año en el Ecuador y sus dimensión traspasa las fronteras al 

mercado de Jersey City siendo este un socio estratégico que permite nuevas 

oportunidades de expansión y al creación de un gremio cooperado que proceda a 

realizar durante todo el año ventas y ordenes de pedido para los últimos tres meses del 

año, y con ello informa al gremio agrupado la necesidad de expansión de su aparato 

productivo para poder cubrir la demanda propuesta. 

Existe un impacto social y económico al demandar nuevos operarios de 

maquinarias, panificadoras eficaces que tendrá un aliento económico en una época de 

bastante necesidades en la familias ecuatorianas, esto orientara a los inversionistas a 

nuevas manos de obra y a la contratación de empresas proveedoras y a la vez repercute 

en la liquidez del aparato productivo la intensificación de ventas de los panes de pascua. 

La ventaja de la exportación del pan de pascua es que intensifica el comercio del 

producto creando nuevas plazas de trabajo y a la vez optimizando los costos por una 

mayor producción, considerado además que el hecho de estar cooperado ocasiona un 

impacto que repercute en la economía de las familias ecuatoriana en búsqueda del buen 

vivir y el soporte sostenido de la economía en el sector. 

Como desventajas podría acontecer que la producción y exportación del pan de 

pascua solo se da en los tres últimos meses del año, y que no existe movimiento alguno 

en los nueves meses siguiente, motivo  por lo que los cooperados realizan actividades de 

gestión administrativa para el tiempo estacional que poseen en cada año. 

Los aranceles aduaneros del pan de pascua son asumidos por las empresas 

importadoras y éstos son bajos en referencia a los derivados de la harina, siendo el pan 
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de pascua considerado su comercialización en las tiendas de Jersey City a un precio 

promedio de alrededor de 7 a 8 dólares respectivamente, otros de mayor contenido se 

comercializan en un promedio de hasta 15 dólares, respectivamente 

Las estrategias de comercialización y exportación del pan de pascua al mercado 

americano es viable en forma administrativa, operativa y financiera, considerando el 

aporte estratégico de una cooperativa dedicada a tener a todas las panificadoras como 

socios estratégico  que impulsan el comercio internacional del pan de pascua y a la vez 

da la oportunidad de un ambiente sostenido en la economía ecuatoriana. 

La hipótesis aplicada en la presente investigación referente a la exportación de  

pan de pascua al mercado de Jersey City permitirá un ingreso extendido a los 

fabricantes de pan, nuevas plazas de trabajo esporádico y aumento de divisas en la 

balanza comercial lo que la hace viable y su expansión crea un paradigma significativo 

en el comercio internacional, aportando un incremento en las exportaciones de 

productos no tradicionales. 

RECOMENDACIONES 

Se recomienda que los panificadores agremiados forjen nuevos precios y calidad 

en los productos tradicionales del pan de pascua para amplia la demanda a un contexto 

de variedades de productos que serían exportados al mercado internacional. 

Es necesario a la apertura de nuevos mercados en donde existe la competitividad 

en la producción del pan de pascua, extendiéndolos al mercado de la Unión Europea, y 

Asia, respectivamente, cubriendo nuevas necesidades y ampliando la diversidad del pan 

de pascua ecuatoriano. 

La tendencia de expansión es una necesidad por los que los cooperados están en la 

obligatoriedad de invertir constantemente para abastecer adecuadamente el mercado 
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interno y la expansión a las nuevas aperturas del comercio internacional, con el fin de 

nuevas alternativas operativas que beneficie a los panificadores de la localidad 

Considerar la capacitación como elemento de motivación en la creación de nuevos 

agregados e innovaciones en la producción del pan para abarcar mercados exigentes con 

calidad y sabor, considerando una industria al gremio cooperado y que cada participante 

tenga retorno en base a la inversión realizada y a las unidades entregadas al grupo 

cooperado. 

El gobierno debe continuar invirtiendo en programas de financiamiento al sector 

panificador para que se amplíen nuevos mercados, pues acorde al análisis realizado y al 

obtener una TIR del 36% en tan solo tres años y con un riesgo masificado del 20% se 

obtiene una VAN aceptable con altas expectativas financieras según el flujo de ejemplo 

realizado. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1. Modelo de Encuesta 

 

 

 

 


